
   

PLAN FORMATIVO OPERACIONES BÁSICAS DE PASTELERÍA
CÓDIGO PLAN
FORMATIVO

PF0607

SECTOR ELABORACIÓN DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

SUB SECTOR PANADERO

AREA GASTRONOMÍA, HOTELERÍA Y TURISMO

SUB AREA GASTRONOMÍA

ESPECIALIDAD PANADERÍA, PASTELERÍA Y REPOSTERÍA

PERFILES ASOCIADOS SIN PERFIL DE CHILEVALORA ASOCIADO

NIVEL CUALIFICACION NIVEL 3

MODALIDAD
PRESENCIAL / NO
PRESENCIAL (ONLINE)

PRESENCIAL, NINGÚN MÓDULO DE ESTE PLAN FORMATIVO ES ADAPTABLE A MODALIDAD ONLINE.

DESCRIPCIÓN DE LA
OCUPACIÓN Y CAMPO
LABORAL ASOCIADO

ESTE TRABAJADOR SE DESEMPEÑA EN PASTELERÍAS DE DISTINTO TAMAÑO, ASISTIENDO EN LA ELABORACIÓN Y DECORACIÓN DE
TORTAS, PASTELES, DULCES Y PANES ESPECIALES, ADEMÁS HORNEAR PRODUCTOS DE PASTELERÍA.

VERSIÓN N° 3

N° RESOLUCIÓN 2294

FECHA DE
RESOLUCIÓN

22-09-2020

 
 

REQUISITOS OTEC SIN REQUISITOS ESPECIALES.

INSTRUMENTO HABILITANTE
PARTICIPANTE

SIN INSTRUMENTO HABILITANTE.



REQUISITOS DE INGRESO AL PLAN
FORMATIVO

EDUCACIÓN BÁSICA COMPLETA, PREFERENTEMENTE; CONOCIMIENTOS DE LECTOESCRITURA BÁSICA;
CONOCIMIENTOS DE CÁLCULOS MATEMÁTICOS BÁSICOS.

COMPETENCIA DEL PLAN
FORMATIVO

REALIZAR OPERACIONES BÁSICAS DE PASTELERÍA BAJO SUPERVISIÓN, APLICANDO NORMAS DE SEGURIDAD Y DE
PREVENCIÓN DE RIESGOS.
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NÚMERO DE MÓDULOS NOMBRE DEL MÓDULO HORAS DE DURACIÓN

Módulo N°1
HIGIENE, SEGURIDAD Y PREVENCIÓN DE RIESGOS PARA LA
PRODUCCIÓN EN PANADERÍA Y PASTELERÍA

30,00

Módulo N°2
PREPARACIÓN, MANTENIMIENTO, CONSERVACIÓN Y ALMACENAMIENTO
DE EQUIPOS E INSUMOS PARA PRODUCCIÓN EN PANADERÍA Y
PASTELERÍA

20,00

Módulo N°3 PREPARACIONES BÁSICAS DE PASTELERÍA 100,00

TOTAL DE HORAS 150,00

 

Página 3 de 20Versión N° 3  -  N° de Resolución: 2294  -  Fecha de Resolución: 22-09-2020



MÓDULO FORMATIVO N° 1

Nombre
HIGIENE, SEGURIDAD Y PREVENCIÓN DE RIESGOS PARA LA PRODUCCIÓN EN PANADERÍA Y
PASTELERÍA

N° de horas asociadas al módulo 30,00

Código Módulo MB00064

Perfil ChileValora asociado al módulo SEGÚN EL CONSIGNADO EN EL PLAN.

UCL(s) ChileValora relacionada(s) APLICAR NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD / U-1071-7512-007-V02.

Requisitos de ingreso DE ACUERDO CON LOS REQUISITOS DE INGRESO AL PLAN FORMATIVO.

Competencia del módulo
APLICAR NORMAS Y PROCEDIMIENTOS DE HIGIENE, SEGURIDAD Y PREVENCIÓN DE RIESGOS EN LA
PRODUCCIÓN EN PANADERÍA Y PASTELERÍA.

Modalidad Sin Información

Nivel Cualificación Sin Información

Adaptabilidad a modalidad no presencial ESTE MÓDULO SOLO PUEDE SER EJECUTADO DE FORMA PRESENCIAL.

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS

1. IDENTIFICAR LOS PRINCIPALES AGENTES
CONTAMINANTES BIOLÓGICOS, QUÍMICOS Y
FÍSICOS ASOCIADOS A LAS ENFERMEDADES DE
TRANSMISIÓN ALIMENTARIA (ETA).

1 . 1  I D E N T I F I C A  L A S  C O N D I C I O N E S  Q U E
FAVORECEN LA PRESENCIA DE AGENTES
CONTAMINANTES EN LOS ALIMENTOS.
1.2 IDENTIFICA LOS AGENTES BIOLÓGICOS,
QUÍMICOS Y FÍSICOS MÁS COMUNES, LOS CUALES
S O N  C A U S A N T E S  D E  T O X I I N F E C C I O N E S
ALIMENTARIAS.
1.3 RECONOCE LAS PRINCIPALES ENFERMEDADES
TRANSMISIBLES A TRAVÉS DE LOS ALIMENTOS.
1.4 RELACIONA LOS AGENTES CONTAMINANTES
CON LOS TIPOS DE ALIMENTOS EN QUE SE
ENCUENTRAN.
1.5 IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO
ESPECÍFICOS DE CONTAMINACIÓN ALIMENTARIA,
ASOCIADOS A LA PRODUCCIÓN DE PANADERÍA Y
PASTELERÍA.

1. AGENTES CONTAMINANTES BIOLÓGICOS,
Q U Í M I C O S  Y  F Í S I C O S  A S O C I A D O S  A
ENFERMEDADES DE TRANSMISIÓN ALIMENTARIA.
F U E N T E S  D E  C O N T A M I N A C I Ó N  D E  L O S
ALIMENTOS: FÍSICAS, QUÍMICAS Y BIOLÓGICAS.
FACTORES QUE CONTRIBUYEN AL DESARROLLO
DE LOS AGENTES BIOLÓGICOS. ENFERMEDADES
DE TRANSMISIÓN ALIMENTARIA (ETA).

2. ANALIZAR LAS NORMAS Y PROTOCOLOS DE
HIGIENE ESTABLECIDOS POR LA LEGISLACIÓN
SANITARIA Y LAS NORMAS DE BUENAS PRÁCTICAS
DE MANUFACTURA (BPM) ATINGENTES A LA
PANIFICACIÓN.

2.1 IDENTIFICA LAS NORMAS LEGALES QUE
REGULAN EL EJERCICIO LABORAL DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS.
2.2 REALIZA LAVADO DE MANOS DE ACUERDO A
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LAS
NORMAS HIGIÉNICAS.
2.3 USA Y MANTIENE SU UNIFORME DE TRABAJO

2.  NORMAS, PROTOCOLOS DE HIGIENE Y
PRESENTACIÓN PERSONAL.  REGLAMENTO
SANITARIO DE LOS ALIMENTOS, ARTICULADO
REFERIDO A PANIFICACIÓN. REQUISITOS PARA
LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS. SALUD E
HIGIENE PERSONAL.  LAVADO DE MANOS.
VESTIMENTA Y EQUIPO DE TRABAJO. HERIDAS Y
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COMPLETO Y EN BUENAS CONDICIONES DE
LIMPIEZA.
2.4 APLICA BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA
EN PARTICULAR AQUELLAS QUE DICEN RELACIÓN
CON LOS REQUISITOS DE HIGIENE EN LA
ELABORACIÓN Y CONTROL DE ALIMENTOS, PARA
LA PRODUCCIÓN DE PRODUCTOS SALUDABLES Y
SEGUROS.
2.5 COMPARA BUENAS Y MALAS PRÁCTICAS DE
MANUFACTURA ALIMENTARIA.

SU PROTECCIÓN. ACTITUDES Y HÁBITOS DEL
M A N I P U L A D O R  D E  A L I M E N T O S .  B U E N A S
PRÁCTICAS DE MANUFACTURA EN PANADERÍA.

3 .  A P L I C A R  T É C N I C A S  D E  L I M P I E Z A  E
HIGIENIZACIÓN DE SUPERFICIES DE TRABAJO,
INSTALACIONES, UTENSILIOS,  Y EQUIPOS
E M P L E A D O S  E N  L A  P R O D U C C I Ó N
GASTRONÓMICA.

3.1 IDENTIFICA EQUIPOS, IMPLEMENTOS Y
PRODUCTOS PARA HIGIENIZAR EL AMBIENTE, LOS
EQUIPOS Y UTENSILIOS DE TRABAJO.
3.2 IDENTIFICA LAS NORMAS TÉCNICAS DE
APLICACIÓN DE LOS PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCIÓN Y LOS RIESGOS ASOCIADOS A SU
USO.
3.3 APLICA TÉCNICAS DE HIGIENIZACIÓN DE
SUPERFICIES DE TRABAJO, IMPLEMENTOS Y
EQUIPOS, UTILIZANDO PRODUCTOS ADECUADOS,
CON SEGURIDAD Y PREVENCIÓN DE RIESGOS.

3. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE
PANADERÍA. CONCEPTO Y NIVELES DE LIMPIEZA.
REQUISITOS HIGIÉNICOS GENERALES DE
INSTALACIONES Y EQUIPOS. PROCESOS DE
LIMPIEZA: DESINFECCIÓN, ESTERILIZACIÓN,
DESINSECTACIÓN Y DESRATIZACIÓN.
• PRODUCTOS DE LIMPIEZA DE USO COMÚN:
TIPOS, CLASIFICACIÓN. CARACTERÍSTICAS
PRINCIPALES DE USO.
• MEDIDAS DE SEGURIDAD Y NORMAS DE
ALMACENAJE.
• INTERPRETACIÓN DE LAS ESPECIFICACIONES.
SISTEMAS, MÉTODOS Y EQUIPOS DE LIMPIEZA:
APLICACIONES EN LOS EQUIPOS, UTENSILIOS Y
HERRAMIENTAS Y MATERIALES BÁSICOS DE USO
CULINARIO. PROCEDIMIENTOS HABITUALES: TIPOS
Y EJECUCIÓN. TÉCNICAS DE SEÑALIZACIÓN Y
AISLAMIENTO DE ÁREAS O EQUIPOS.

4. APLICAR NORMAS DE SEGURIDAD LABORAL,
MANEJANDO PROTOCOLOS BÁSICOS EN CASO DE
ACCIDENTES, EMERGENCIAS O CATÁSTROFES
NATURALES.

4.1 IDENTIFICA LOS RIESGOS MÁS COMUNES PARA
LA SEGURIDAD LABORAL ASOCIADOS A LAS
FAENAS DE PRODUCCIÓN ALIMENTARIA.
4.2 EXPLICA LAS EMERGENCIAS, ACCIDENTES O
CATÁSTROFES NATURALES MÁS COMUNES
ASOCIADAS A LA PRODUCCIÓN GASTRONÓMICA.
4.3 UTILIZA LAS NORMAS DE SEGURIDAD
LABORAL.
4.4 EMPLEA LOS PROTOCOLOS PARA ACTUAR EN
CASO DE EMERGENCIAS Y/O CATÁSTROFES
NATURALES.
4.5 MANEJA TÉCNICAS DE PRIMEROS AUXILIOS, EN
CASO DE ACCIDENTES, INCENDIOS U OTRAS
EMERGENCIAS.

4. SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA.
FACTORES Y SITUACIONES DE RIESGO MÁS
COMUNES, ASOCIADAS A LAS FAENAS DE
PRODUCCIÓN DE PAN. IDENTIFICACIÓN E
INTERPRETACIÓN DE LAS NORMAS ESPECÍFICAS
DE SEGURIDAD. CONDICIONES ESPECÍFICAS DE
SEGURIDAD QUE DEBEN REUNIR LOS LOCALES,
LAS INSTALACIONES, EL MOBILIARIO, LOS
EQUIPOS, LAS MAQUINARIAS Y EL PEQUEÑO
MATERIAL CARACTERÍSTICOS DE LA ACTIVIDAD
ALIMENTARIA. MEDIDAS DE PREVENCIÓN Y
PROTECCIÓN:  EN  INSTALACIONES Y  EN
UTIL IZACIÓN DE MÁQUINAS,  EQUIPOS Y
UTENSILIOS. EQUIPAMIENTO Y PRENDAS DE
PROTECCIÓN DE SEGURIDAD PERSONAL.
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SITUACIONES DE EMERGENCIA: PROCEDIMIENTOS
DE ACTUACIÓN, AVISO Y ALARMAS. INCENDIOS.
ESCAPES DE GASES.  FUGAS DE AGUA O
INUNDACIONES. PLANES DE EMERGENCIA Y
EVACUACIÓN. TÉCNICAS DE PRIMEROS AUXILIOS.

5. APLICAR BUENAS PRÁCTICAS EN EL MANEJO DE
RESIDUOS ALIMENTARIOS Y EN EL USO DEL AGUA
Y ENERGÍA, CONSIDERANDO LOS DIVERSOS
PROCESOS PRODUCTIVOS EN LA ACTIVIDAD
ALIMENTARIA, CON EL FIN DE PRESERVAR EL
MEDIO AMBIENTE.

5.1 UTILIZA LAS NORMAS QUE REGULAN EL
M A N E J O  D E  R E S I D U O S ,  B A S U R A S  Y
DESPERDICIOS.
5.2 EMPLEA BUENAS PRÁCTICAS PARA EL USO
EFICIENTE DEL AGUA Y ENERGÍA DURANTE EL
PROCESO PRODUCTIVO.
5.3 EFECTÚA PROCESO DE TRATAMIENTO DE
RESIDUOS DE ACUERDO A NORMATIVA DE
HIGIENE Y SEGURIDAD EN LA PRODUCCIÓN DE
PANADERÍA Y PASTELERÍA.

5. MANEJO DE RESIDUOS Y BUENAS PRÁCTICAS
EN EL USO DEL AGUA, ENERGÍA Y LOS DIVERSOS
PROCESOS EN LA ACTIVIDAD ALIMENTARIA.
MANEJO DE RESIDUOS. AGENTES Y FACTORES DE
IMPACTO. TRATAMIENTO DE RESIDUOS: MANEJO
DE RESIDUOS Y DESPERDICIOS. TIPOS DE
RESIDUOS GENERADOS. RESIDUOS SÓLIDOS Y
ENVASES.  EMISIONES A LA ATMÓSFERA.
VERTIDOS LÍQUIDOS. NORMATIVA APLICABLE
SOBRE PROTECCIÓN AMBIENTAL.  OTRAS
TÉCNICAS DE PREVENCIÓN O PROTECCIÓN.
BUENAS PRÁCTICAS AMBIENTALES. BUENAS
PRÁCTICAS AMBIENTALES EN EL USO EFICIENTE
DEL AGUA. BUENAS PRÁCTICAS AMBIENTALES EN
EL USO EFICIENTE DE LA ENERGÍA. BUENAS
PRÁCTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS
PRODUCTIVOS DE TRASLADO, ALMACENAJE,
CONSERVACIÓN Y ELABORACIÓN DE LOS
ALIMENTOS.

PERFIL DEL FACILITADOR

Opción 1 Opción 2 Opción 3

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO PROFESIONAL
DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA, CON TÍTULO.

EXPERIENCIA LABORAL COMO ASESOR TÉCNICO
DEL ÁREA DE LA INDUSTRIA DEL PAN O COMO
ENCARGADO DE PANADERÍA O PASTELERÍA, DE
MÍNIMO DOS AÑOS, DEMOSTRABLE.

E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO TÉCNICO DE
NIVEL SUPERIOR DEL ÁREA DE LA GASTRONOMÍA,
CON TÍTULO.

EXPERIENCIA LABORAL COMO ASESOR TÉCNICO
DEL ÁREA DE LA INDUSTRIA DEL PAN O COMO
ENCARGADO DE PANADERÍA O PASTELERÍA, DE
MÍNIMO DOS AÑOS, DEMOSTRABLE.

E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA LABORAL COMO ASESOR TÉCNICO
DEL ÁREA DE LA INDUSTRIA DEL PAN O COMO
ENCARGADO DE PANADERÍA O PASTELERÍA, DE
MÍNIMO CUATRO AÑOS, DEMOSTRABLE.

E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

RECURSOS MATERIALES PARA LA IMPLEMENTACIÓN DEL MÓDULO FORMATIVO

Infraestructura Equipos y herramientas Materiales e insumos
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SALA DE CLASES, QUE CUENTE AL MENOS CON 1,5
M² POR PARTICIPANTE, IMPLEMENTADA CON.
PUESTOS DE TRABAJO INDIVIDUALES QUE
C O N S I D E R E  P U P I T R E  Y  S I L L A  O  S I L L A
UNIVERSITARIA. ESCRITORIO Y SILLA PARA EL
FACILITADOR. ILUMINACIÓN ADECUADA PARA LA
SALA DE CLASES. SISTEMA DE CALEFACCIÓN Y
VENTILACIÓN.

ESPACIO FÍSICO HABILITADO PARA REALIZAR
ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE EN CONTEXTO DE
SIMULACIÓN POR LOS PARTICIPANTES.

LAVAMANOS.

SERVICIOS HIGIÉNICOS SEPARADOS PARA
HOMBRES Y MUJERES EN RECINTOS PARA
CLASES EN AULA Y PRÁCTICAS.

EXTINTORES DE FUEGO CLASE B Y C Y BOTIQUÍN
DE PRIMEROS AUXILIOS.

ACCESO A UNA PANADERÍA O PASTELERÍA EN
FUNCIONAMIENTO PARA OBSERVAR PROCESOS.

ESPACIO FÍSICO ADECUADO PARA REALIZAR
ACTIVIDADES Y EJERCICIOS DE DESPLAZAMIENTO.

PROYECTOR MULTIMEDIA.

PIZARRÓN.

FILMADORA Y/O CÁMARA FOTOGRÁFICA PARA
REGISTRAR ACTIVIDADES REALIZADAS POR LOS
PARTICIPANTES.

PROYECTOR MULTIMEDIA.

PIZARRÓN.

UNIFORME INDIVIDUAL DE TRABAJO COMPUESTO
POR. DELANTAL BLANCO. GORRA PARA EL PELO.

SET DE OFICINA, UNO POR PARTICIPANTE,
COMPUESTO POR. CARPETA O ARCHIVADOR.
CUADERNO O CROQUERA. LÁPIZ PASTA. LÁPIZ
G R A F I T O .  G O M A  D E  B O R R A R .  L I Q U I D O
C O R R E C T O R .  R E G L A .  P L U M O N E S  P A R A
PIZARRÓN.

PAUTAS DE EVALUACIÓN.

LIBRO DE CLASES.

MANUAL DEL PARTICIPANTE QUE CONTEMPLE
TODOS LOS CONTENIDOS ESPECIFICADOS PARA
ESTE MÓDULO.

PRODUCTOS DE LIMPIEZA.

IMPLEMENTOS DE LIMPIEZA.

GUANTES DESECHABLES.

MASCARILLAS.

DETERGENTES.

SANITIZANTES.

TOALLA NOVA.
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MÓDULO FORMATIVO N° 2

Nombre
PREPARACIÓN, MANTENIMIENTO, CONSERVACIÓN Y ALMACENAMIENTO DE EQUIPOS E INSUMOS PARA
PRODUCCIÓN EN PANADERÍA Y PASTELERÍA

N° de horas asociadas al módulo 20,00

Código Módulo MA01622

Perfil ChileValora asociado al módulo SIN PERFIL CHILEVALORA ASOCIADO.

UCL(s) ChileValora relacionada(s) SIN UCL ASOCIADA.

Requisitos de ingreso
EDUCACIÓN BÁSICA COMPLETA, PREFERENTEMENTE.
CONOCIMIENTOS DE LECTOESCRITURA BÁSICA.
CONOCIMIENTOS DE CÁLCULOS MATEMÁTICOS BÁSICOS.

Competencia del módulo
EJECUTAR LA PREPARACIÓN, MANTENIMIENTO, CONSERVACIÓN Y ALMACENAMIENTO DE LOS
EQUIPOS, UTENSILIOS Y MATERIAS PRIMAS REQUERIDAS PARA LA PRODUCCIÓN EN PANADERÍA Y
PASTELERÍA, BAJO SUPERVISIÓN.

Modalidad PRESENCIAL, NINGÚN MÓDULO DE ESTE PLAN FORMATIVO ES ADAPTABLE A MODALIDAD ONLINE.

Nivel Cualificación Nivel 3

Adaptabilidad a modalidad no presencial ESTE MÓDULO SOLO PUEDE SER EJECUTADO DE FORMA PRESENCIAL.

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS

1. IDENTIFICAR EL CONTEXTO LABORAL EN EL QUE
SE DESEMPEÑAN EL PANIF ICADOR Y EL
AYUDANTE PASTELERO, RECONOCIENDO ROLES,
FUNCIONES, DEPENDENCIAS Y ÁREAS DE
RESPONSABILIDAD.

1.1 DESCRIBE AL PERSONAL DE PANADERÍA Y
PASTELERÍA CON SUS ROLES Y FUNCIONES.
1.2 IDENTIFICA LAS FUNCIONES Y TAREAS QUE
CUMPLEN EL PANIFICADOR Y EL AYUDANTE DE
PASTELERÍA.
1.3 IDENTIFICA LOS VALORES Y PRINCIPIOS
ÉTICOS DEL PERSONAL DE PANADERÍA Y
PASTELERÍA.
1.4 IDENTIFICA LA NORMATIVA QUE REGULA A LOS
ESTABLECIMIENTOS QUE PRESTAN SERVICIOS
GASTRONÓMICOS.
1 .5  IDENTIF ICA LA NORMATIVA LABORAL
RELACIONADA CON EL

1. CONTEXTO LABORAL DEL PANIFICADOR Y EL
AYUDANTE
PASTELERO: LA PANADERÍA Y PASTELERÍA COMO
E S T A B L E C I M I E N T O  D E  P R O D U C C I Ó N  D E
ALIMENTOS. REQUISITOS
LEGALES DE FUNCIONAMIENTO. NORMATIVA
LABORAL. EL
PERSONAL DE PANADERÍA Y PASTELERÍA; ROLES
Y FUNCIONES.
TERMINOLOGÍA DE PANADERÍA Y PASTELERÍA. LA
RECETA.
ESTRUCTURA DE LA RECETA. LA ORDEN DE
TRABAJO.

2. PREPARAR LAS MATERIAS PRIMAS REQUERIDAS
PARA LA
E L A B O R A C I Ó N  D E  L O S  P R O D U C T O S  D E
PANADERÍA Y PASTELERÍA,
DE ACUERDO A FÓRMULAS Y VOLÚMENES DE
PRODUCCIÓN,
ASEGURANDO LA INOCUIDAD ALIMENTARIA.

2.1 CARACTERIZA LOS PRODUCTOS QUE SE
ELABORAN EN
PANADERÍA, DE ACUERDO A INGREDIENTES
EMPLEADOS, USOS
COMERCIALES Y GASTRONÓMICOS.
2.2 CARACTERIZA LOS PRODUCTOS QUE SE
ELABORAN EN

2. PREPARACIÓN DE MATERIAS PRIMAS PARA
ELABORACIÓN DE
PRODUCTOS DE PANADERÍA Y PASTELERÍA:
CLASIFICACIÓN DE
PRODUCTOS DE PANADERÍA SEGÚN TIPOS DE
MASA,
INGREDIENTES EMPLEADOS, MÉTODOS DE
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PASTELERÍA, DE ACUERDO A INGREDIENTES
EMPLEADOS, USOS
COMERCIALES Y GASTRONÓMICOS.
2.3 SELECCIONA INGREDIENTES A UTILIZAR DE
ACUERDO A
RECETA O FICHA TÉCNICA.
2.4  PESA INGREDIENTES DE ACUERDO A
VOLÚMENES DE
PRODUCCIÓN.
2.5 RECONOCE ESTÁNDARES DE CALIDAD QUE
REQUIEREN LAS
MATERIAS PRIMAS PARA SU USO EN PANADERÍA Y
PASTELERÍA.
2.6 PREPARA INGREDIENTES REQUERIDOS PARA
LA ELABORACIÓN
DE LOS PRODUCTOS DE ACUERDO A RECETA.

TRABAJO, USOS
COMERCIALES Y GASTRONÓMICOS. PRODUCTOS
ELABORADOS EN
BASE A MASAS INTEGRALES. PRODUCTOS
ELABORADOS EN BASE
A MASAS SOFT. PRODUCTOS ELABORADOS EN
BASE A MASAS
SOBADAS. PRODUCTOS ELABORADOS EN BASE A
MASAS
ESPECIALES. PRODUCTOS ELABORADOS EN BASE
A MASAS
PRECOCIDAS. PRODUCTOS ELABORADOS EN
BASE A MASAS
MASAS CONGELADAS. TIPOLOGÍA DE PRODUCTOS
DE
PASTELERÍA. BATIDOS SIN MATERIA GRASA:
BISCOCHOS EN
MOLDE, PLANCHAS DE BISCOCHOS, GALLETAS.
BATIDOS CON
MATERIA GRASA: VARIEDADES DE QUEQUES,
PANQUEQUES,
MUFFINS, GALLETAS. MASAS SECAS: MURBE,
SABLEE, BRISEE,
SUCREE. MASAS ESCALDADAS: PATÉ CHOUX.
MASAS HOJALDRE
CON Y SIN LEVADURA. MASAS HOJALDRE SALADA
Y DULCE.MASAS DE BOLLERÍA DULCE: HORNEADA
Y FRITA. MASA PARA
PANECILLOS; HOJA, CÓCTEL, SABORIZADAS.
MASAS PARA
DULCERÍA CHILENA: HOJARASCA, EMPANADAS
DULCES,
CALZONES ROTOS,  OTROS.  MASA PARA
EMPANADAS. CREMAS Y
RELLENOS DULCES Y SALADOS. COBERTURAS Y
GLASEADOS.
MATERIAS PRIMAS USADAS EN PANADERÍA Y
PASTELERÍA: TIPOS
DE HARINAS DE USO PANADERO, PASTELERO Y
GALLETERO;
CARACTERÍSTICAS DE CALIDAD; MANEJO Y
CONSERVACIÓN.
A G E N T E S  L E U D A N T E S :  D E F I N I C I Ó N ;
CARACTERÍSTICAS, FORMAS DE
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U S O .  M A N T E Q U I L L A  Y  M A R G A R I N A S
INDUSTRIALES: DEFINICIÓN;
CLASIFICACIÓN SEGÚN SU ORIGEN, CRITERIOS DE
CALIDAD;
PORCENTAJES DE USO; CONSERVACIÓN. HUEVOS:
DEFINICIÓN,
COMPOSICIÓN, DERIVADOS, FORMAS DE USO;
MANEJO Y
CONSERVACIÓN. MATERIAS EDULCORANTES:
AZÚCAR, MIELES,
JARABES: DEFINICIÓN; PORCENTAJES DE USO;
FUNCIÓN.
PRODUCTOS LÁCTEOS: DEFINICIÓN; TIPOS DE
PRODUCTOS LÁCTEOS
EMPLEADOS EN PASTELERÍA; CONDICIONES Y
PORCENTAJES DE
USO.  OTROS INGREDIENTES AUXILIARES:
SABORIZANTES Y
COLORANTES; ESPECIAS, ALMIDONES, FRUTOS
SECOS Y
DESHIDRATADOS, FRUTAS EN ALMÍBAR, FRUTAS
CONFITADAS;
CHOCOLATE DE COBERTURA, CACAO, OTROS.
ESTANDARIZACIÓN DE
RECETAS. SELECCIÓN DE INGREDIENTES SEGÚN
RECETA.
CÁLCULOS DE RENDIMIENTO DE MATERIAS
PRIMAS. UNIDADES
DE PESO, VOLUMEN. PESAJE DE INGREDIENTES.
USO DE LA
BALANZA Y LA PESA. PREPARACIÓN DE LOS
INGREDIENTES:
LAVADO, MOLIENDA, PICADO, TAMIZADO.

3. EJECUTAR OPERACIONES DE ENVASADO,
CONSERVACIÓN Y
ALMACENAMIENTO EN BODEGA DE MATERIAS
PRIMAS,
PRODUCTOS AUXILIARES Y PRE ELABORACIONES
DE PANADERÍA Y
PASTELERÍA, CONSERVANDO SU INOCUIDAD Y
CALIDAD.

3.1 UTILIZA DISTINTAS TÉCNICAS DE ENVASADO,
SEGÚN MATERIA
PRIMA.
3.2 ROTULA LOS PRODUCTOS DE ACUERDO A LAS
NORMAS
ESTABLECIDAS.
3 . 3  U T I L I Z A  D I S T I N T A S  T É C N I C A S  D E
CONSERVACIÓN EN FRÍO,
SEGÚN PRODUCTO.
3.4 UTILIZA INSTRUMENTOS DE MEDICIÓN DE

3. ENVASADO, CONSERVACIÓN Y ALMACENAJE DE
MATERIAS
PRIMAS Y PRODUCTOS AUXILIARES. SISTEMAS DE
ENVASADO.
SISTEMAS DE CONSERVACIÓN Y ALMACENAJE EN
BODEGA:
CLASIF ICACIÓN DE MATERIAS PRIMAS Y
PRODUCTOS AUXILIARES.
UBICACIÓN DE LOS PRODUCTOS EN BODEGA Y
SISTEMAS DE
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TEMPERATURA Y
PH.
3.5 ALMACENA PRODUCTOS NO PERECIBLES,
SIGUIENDO UN
ORDEN PREESTABLECIDO.
3.6 ALMACENA LOS PRODUCTOS PERECIBLES
UTILIZANDO LOS
SISTEMAS DE FRÍO ADECUADOS.
3.7 REGISTRA LAS ENTRADAS Y SALIDAS DE LAS
MATERIAS
PRIMAS DE LA BODEGA SEGÚN PROCEDIMIENTO.
3.8 REALIZA INVENTARIO DE EXISTENCIAS, PARA
ASEGURAR
STOCK DE PRODUCTOS DE CALIDAD.

F R Í O .  C O N D I C I O N E S  G E N E R A L E S  D E
CONSERVACIÓN DE ACUERDO
A  L A  G A M A  D E  P R O D U C T O S
ALIMENTICIOS.TÉCNICAS DE
CONSERVACIÓN POR FRIO. REFRIGERACIÓN,
CONGELACIÓN, ULTRA
CONGELACIÓN. USO DE TERMÓMETRO, CINTAS DE
PH Y OTROS.
CONTROL DEL ALMACENAJE: REGISTRO DE
ENTRADAS Y SALIDAS,
EXISTENCIAS, STOCK CRÍTICO, INVENTARIO.

4 .  OPERAR LOS EQUIPOS Y UTENSIL IOS
REQUERIDOS PARA LA ELABORACIÓN DE
PRODUCTOS DE PANADERÍA Y PASTELERÍA,
REALIZANDO MANTENIMIENTO.

4.1 IDENTIFICA INFRAESTRUCTURA Y MOBILIARIO
DE UNA PANADERÍA Y PASTELERÍA.
4.2 SELECCIONA EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA
ELABORACIÓN DE PANADERÍA Y PASTELERÍA, DE
ACUERDO A FICHA TÉCNICA DE PRODUCCIÓN.
4 .3  OPERA EQUIPOS CON SEGURIDAD Y
PREVENCIÓN DE RIESGOS.
4.4 MANTIENE MOBILIARIO, EQUIPOS Y UTENSILIOS
REQUERIDOS EN LA PRODUCCIÓN DE PANADERÍA
Y PASTELERÍA.
4 . 5  R E C O N O C E  S E Ñ A L E S  D E  M A L
F U N C I O N A M I E N T O  D E  L O S  E Q U I P O S  Y
UTENSILIOS.

4. OPERACIÓN Y MANTENCIÓN DE EQUIPOS Y
UTENSILIOS DE PANADERÍA Y PASTELERÍA:
MOBILIARIO. FICHA TÉCNICA DE PRODUCCIÓN.
TIPOLOGÍA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS UTILIZADOS
EN PANADERÍA Y PASTELERÍA. CLASIFICACIÓN Y
USOS. OPERACIÓN DE LA MÁQUINA BATIDORA:
CONEXIÓN Y DESCONEXIÓN ELÉCTRICA. AJUSTE
DEL ESPESOR DE LA MASA. PUESTA EN MARCHA.
O P E R A C I Ó N  S E G U R A .  L I M P I E Z A  Y
MANTENIMIENTO. OPERACIÓN DE LA MÁQUINA
S O B A D O R A  D E  M A S A S :  C O N E X I Ó N  Y
DESCONEXIÓN ELÉCTRICA. AJUSTE DEL ESPESOR
DE LA MASA. PUESTA EN MARCHA. OPERACIÓN
S E G U R A .  L I M P I E Z A  Y  M A N T E N I M I E N T O .
OPERACIÓN DE LA MAQUINA LAMINADORA DE
H O J A L D R E .  C O N E X I Ó N  Y  D E S C O N E X I Ó N
ELÉCTRICA. AJUSTE DE LA ABERTURA DE LOS
RODILLOS. OPERACIÓN SEGURA. LIMPIEZA Y
MANTENIMIENTO. OPERACIÓN DEL HORNO.
CONEXIÓN Y DESCONEXIÓN DEL SISTEMA
C A L E F A C T O R .  P R O G R A M A C I Ó N  D E  L A
TEMPERATURA. TIEMPO DE HORNEO Y TIEMPO DE
VAPORIZACIÓN. OPERACIÓN SEGURA DE CARGA Y
DESCARGA. L IMPIEZA Y MANTENIMIENTO.
O P E R A C I Ó N  D E  E Q U I P O S  A U X I L I A R E S .
TEMPLADORA DE CHOCOLATE. FREIDORA.
PICADORA DE CEBOLLAS. PROCESADORA 1-2-3.
LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO. OPERACIÓN DE
UTENSILIOS: CORTAPASTAS. USLEROS. PICADOR
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DE MASAS .MOLDES. BATIDORES. MANGAS
PASTELERAS Y BOQUILLAS DE DECORACIÓN.
ÚTILES PARA MONTAJE Y DECORACIÓN. LIMPIEZA
Y MANTENIMIENTO. DETECCIÓN DE FALLAS DE
LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS.

PERFIL DEL FACILITADOR

Opción 1 Opción 2 Opción 3

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO PROFESIONAL
DEL ÁREA DE GASTRONÓMICA, CON TÍTULO.
EXPERIENCIA  LABORAL COMO MAESTRO
PASTELERO, MAESTRO PANADERO, DE MÍNIMO
DOS AÑOS, DEMOSTRABLE.
E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO TÉCNICO DE
NIVEL SUPERIOR DEL ÁREA DE GASTRONÓMICA,
CON TÍTULO.
EXPERIENCIA  LABORAL COMO MAESTRO
PASTELERO, MAESTRO PANADERO, DE MÍNIMO
DOS AÑOS, DEMOSTRABLE.
E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  LABORAL COMO MAESTRO
PASTELERO, MAESTRO PANADERO, DE MÍNIMO
CUATRO AÑOS, DEMOSTRABLE.
E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

RECURSOS MATERIALES PARA LA IMPLEMENTACIÓN DEL MÓDULO FORMATIVO

Infraestructura Equipos y herramientas Materiales e insumos

SALA DE CLASES, QUE CUENTE AL MENOS CON 1,5
M² POR PARTICIPANTE, IMPLEMENTADA CON:
PUESTOS DE TRABAJO INDIVIDUALES QUE
C O N S I D E R E  P U P I T R E  Y  S I L L A  O  S I L L A
UNIVERSITARIA. ESCRITORIO Y SILLA PARA EL
FACILITADOR. ILUMINACIÓN ADECUADA PARA LA
SALA DE CLASES. SISTEMA DE CALEFACCIÓN Y
VENTILACIÓN.

TALLER DE PANADERÍA/PASTELERÍA ADECUADO
PARA LA CANTIDAD DE PARTICIPANTES, QUE
CUENTE CON MESONES DE ACERO INOXIDABLE,
CALEFÓN O CALDERA, EXTINTOR DE FUEGO
CLASE B Y C, BOTIQUÍN DE PRIMEROS

AUXILIOS Y SEÑALÉTICA DE SEGURIDAD,

BODEGA MATERIAS PRIMAS.

ACCESO A UNA PANADERÍA/PASTELERÍA EN
FUNCIONAMIENTO PARA OBSERVAR PROCESOS.

PROYECTOR MULTIMEDIA.

PIZARRÓN.

FILMADORA Y/O CÁMARA FOTOGRÁFICA PARA
REGISTRAR ACTIVIDADES REALIZADAS POR LOS
PARTICIPANTES.

UNIFORME INDIVIDUAL DE TRABAJO COMPUESTO
POR: CHAQUETA BLANCA. PANTALÓN BLANCO O
PIE DE POOLE. GORRA PARA EL PELO. ZAPATOS
CON PLANTA ANTIDESLIZANTE. PECHERA O
MANDIL BLANCO. ANTEOJOS DE SEGURIDAD.

COCINA INDUSTRIAL.

HORNO CON INYECCIÓN DE VAPOR.

CÁMARA CONGELADORA.

CÁMARA REFRIGERADORA.

SET DE OFICINA, UNO POR PARTICIPANTE,
COMPUESTO POR: CARPETA O ARCHIVADOR.
CUADERNO O CROQUERA. LÁPIZ PASTA. LÁPIZ
G R A F I T O .  G O M A  D E  B O R R A R .  L I Q U I D O
CORRECTOR. REGLA.

PAUTAS DE EVALUACIÓN.

PLUMONES PARA PIZARRÓN.

LIBRO DE CLASES.

HOJAS DE REGISTRO.

MANUAL DEL PARTICIPANTE QUE CONTEMPLE
TODOS LOS CONTENIDOS ESPECIFICADOS PARA
ESTE MÓDULO.

GUANTES DESECHABLES.

MASCARILLAS.
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SERVICIOS HIGIÉNICOS SEPARADOS PARA
HOMBRES Y MUJERES EN RECINTOS PARA
CLASES EN AULA Y PRÁCTICAS.

ESPACIO FÍSICO HABILITADO PARA REALIZAR
ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE EN CONTEXTO DE
SIMULACIÓN POR LOS PARTICIPANTES

LAVAMANOS.

ESPACIO FÍSICO ADECUADO PARA REALIZAR
ACTIVIDADES Y EJERCICIOS DE DESPLAZAMIENTO.

CÁMARA DE FERMENTACIÓN.

AMASADORA ESPIRAL DE DOS VELOCIDADES.

FORMADORA O MODELADORA DE MASAS.

SOBADORA DE MASAS.

PICADORA.

BATIDORA.

JUGUERA.

REBANADORA DE PAN.

TEMPLADORA DE CHOCOLATE.

BALANZA DIGITAL.

PESA JARABES.

MOLDES DIFERENTES FORMAS Y TAMAÑOS.

CARRO BANDEJERO.

BANDEJAS LISAS.

BANDEJAS PARA FRICAS.

BANDEJAS PARA PAN DE HOT-DOG.

BANDEJAS PARA BAGUETTE.

TERMÓMETRO PARA MASAS.

CINTAS DE PH.

BOLOS ACERO INOXIDABLE.

OLLAS.

SARTENES.

PAÑO TOMA OLLAS

HARINA.

LEVADURA.

MANTEQUILLA.

MARGARINA.

HUEVOS.

AZÚCAR.

MIEL.

JARABES.

LECHE.

CREMA.

YOGURT.

SABORIZANTES.

COLORANTES.

ESPECIAS.

ALMIDONES.

FRUTOS SECOS Y DESHIDRATADOS.

FRUTAS FRESCAS.

FRUTAS EN ALMÍBAR: PIÑA, FRUTILLA, DURAZNO.

FRUTAS CONFITADAS.

MERMELADAS.

CHOCOLATE DE COBERTURA, CACAO.
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ESPUMADERAS.

FUENTES DE ACERO INOXIDABLE.

COLADORES Y CERNIDORES.

RASPAS METÁLICAS Y PLÁSTICAS.

CUCHILLOS.

ABRELATAS.

TIJERAS.

USLEROS.

CORTA PASTAS DIFERENTES MEDIDAS.

MEZQUINO.

ESPÁTULA PASTELERA LISA.

ESPÁTULA PASTELERA ANGULAR.

MANGA PASTELERA.

JARROS MEDIDORES.

TABLA DE PICAR ACRÍLICAS.

CUCHARAS DE PALO.

PICADOR DE MASAS.

PALOS PARA DOBLAR MARRAQUETAS.
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MÓDULO FORMATIVO N° 3

Nombre PREPARACIONES BÁSICAS DE PASTELERÍA

N° de horas asociadas al módulo 100,00

Código Módulo MA01623

Perfil ChileValora asociado al módulo AYUDANTE PASTELERO / P-1071-9412-001-V03.

UCL(s) ChileValora relacionada(s) ELABORAR PRODUCTOS DE PASTELERÍA SEGÚN ESTÁNDARES DE CALIDAD / U-1071-9412-001-V03.

Requisitos de ingreso
EDUCACIÓN BÁSICA COMPLETA, PREFERENTEMENTE.
CONOCIMIENTOS DE LECTOESCRITURA BÁSICA.
CONOCIMIENTOS DE CÁLCULOS MATEMÁTICOS BÁSICOS.

Competencia del módulo
REALIZAR, BAJO SUPERVISIÓN, PREPARACIONES SENCILLAS DE PASTELERÍA PARA SU POSTERIOR
UTILIZACIÓN O COMERCIALIZACIÓN.

Modalidad PRESENCIAL, NINGÚN MÓDULO DE ESTE PLAN FORMATIVO ES ADAPTABLE A MODALIDAD ONLINE.

Nivel Cualificación Nivel 3

Adaptabilidad a modalidad no presencial ESTE MÓDULO SOLO PUEDE SER EJECUTADO DE FORMA PRESENCIAL.

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS

1. ELABORAR DISTINTOS TIPOS DE MASAS
BÁSICAS DE PASTELERÍA, SEGÚN ORDEN DE
TRABAJO.

1.1 IDENTIFICA DIFERENTES TIPOS DE MASA; SUS
CARACTERÍSTICAS Y USOS.
1.2 ELABORA MASAS SECAS PARA TARTAS Y
GALLETAS, SEGÚN RECETA.
1.3 ELABORA MASAS BATIDAS DULCES Y SALADAS,
CON Y SIN MATERIA GRASA, SEGÚN RECETA.
1.4 ELABORA MASA HOJALDRE PARA PRODUCTOS
DULCES Y SALADOS, SEGÚN RECETA.
1.5 ELABORA A MASA CHOUX PARA REPOLLITOS Y
ECLAIR, SEGÚN RECETA.
1.6 ELABORA MASAS FERMENTADAS DULCES Y
SALADAS, SEGÚN RECETA.
1.7 RECONOCE ERRORES EN LA ELABORACIÓN DE
LOS DIFERENTES TIPOS DE MASAS Y CÓMO
CORREGIRLOS.

1. ELABORACIÓN DE MASAS: TIPOLOGÍA DE
M A S A S .  M A S A S  S E C A S :  U S O S  Y
C A R A C T E R Í S T I C A S ;  P R O C E D I M I E N T O  D E
ELABORACIÓN.  MASAS BATIDAS:  USOS Y
C A R A C T E R Í S T I C A S ;  P R O C E D I M I E N T O  D E
ELABORACIÓN DE BATIDOS PARA BISCOCHOS DE
TORTAS, BRAZO DE REINA Y EMPOLVADOS CON Y
SIN MATERIA GRASA; PROCEDIMIENTO DE
ELABORACIÓN DE BATIDOS PARA TARTAS CON Y
SIN MATERIA GRASA; PROCEDIMIENTO DE
ELABORACIÓN DE BATIDOS PARA QUEQUES,
MUFFINS Y GALLETAS CON Y SIN MATERIA GRASA;
PROCEDIMIENTO DE ELABORACIÓN DE BATIDOS
PARA PANQUEQUES; ERRORES FRECUENTES EN
LA ELABORACIÓN DE LOS DIFERENTES TIPOS DE
BATIDOS; CORRECCIÓN DE ERRORES. MASAS DE
H O J A :  U S O S  Y  C A R A C T E R Í S T I C A S ;
PROCEDIMIENTO DE ELABORACIÓN DE MASAS DE
HOJA SALADA Y DULCE, PARA CROISSANT,
EMPANADITAS, PÉTIT BOUCHÉS; ERRORES
FRECUENTES EN LA ELABORACIÓN; CORRECCIÓN
D E  E R R O R E S .  M A S A  C H O U X .  M A S A S
FERMENTADAS: USOS Y CARACTERÍSTICAS;
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PROCEDIMIENTO DE ELABORACIÓN DE MASAS
FERMENTADAS PARA PANECILLOS; ERRORES
FRECUENTES EN LA ELABORACIÓN; CORRECCIÓN
DE ERRORES.

2. ELABORAR BAÑOS, COBERTURAS Y RELLENOS
PARA TORTAS, TARTALETAS Y PASTELES.

2.1 PREPARA ALMÍBAR, EN DIFERENTES PUNTOS,
SEGÚN SU USO Y RECETA.
2.2 ELABORA MERENGUE DE DIFERENTES TIPOS,
SEGÚN RECETA.
2.3 ELABORA CREMA PASTELERA, SEGÚN RECETA.
2.4 ELABORA CREMA CHANTILLY, SEGÚN RECETA.
2.5 ELABORA CREMA DE TRUFA, SEGÚN RECETA.
2.6 ELABORA CREMA DE MANTEQUILLA, SEGÚN
RECETA.
2.7 ELABORA CREMA DE LIMÓN, SEGÚN RECETA.
2.8 ELABORA CREMA DE NARANJA, SEGÚN
RECETA.
2.9 ELABORA GLASÉ ROYAL, SEGÚN RECETA.
2.10 ELABORA RELLENO DE FRUTAS, SEGÚN
RECETA.
2.11 ELABORA CARAMELO PARA DECORACIÓN,
SEGÚN RECETA.
2.12 ELABORA CREMA DE CHOCOLATE PARA
DECORACIÓN.
2.13 IDENTIFICA ERRORES EN LA ELABORACIÓN
DE CREMAS, COBERTURAS Y RELLENOS Y CÓMO
CORREGIRLOS.

ELABORACIÓN DE BAÑOS, COBERTURAS Y
RELLENOS:  EL  ALMÍBAR:  INGREDIENTES
D I F E R E N T E S  P U N T O S ,  S E G Ú N  U S O ;
P R O C E D I M I E N T O  D E  E L A B O R A C I Ó N .  E L
M E R E N G U E :  T I P O S ;  I N G R E D I E N T E S ;
PREPARACIÓN; USO Y CONSERVACIÓN. LA CREMA
PASTELERA: INGREDIENTES; DERIVADOS DE LA
CREMA PASTELERA; PREPARACIÓN, USO Y
C O N S E R V A C I Ó N .  L A  C R E M A  C H A N T I L L Y :
I N G R E D I E N T E S ,  P R E P A R A C I Ó N ,  U S O  Y
CONSERVACIÓN. LAS CREMAS DE MANTEQUILLA:
I N G R E D I E N T E S ,  P R E P A R A C I Ó N ,  U S O  Y
C O N S E R V A C I Ó N .  L A  C R E M A  D E  L I M Ó N :
I N G R E D I E N T E S ,  P R E P A R A C I Ó N ,  U S O  Y
CONSERVACIÓN. LA CREMA DE NARANJA:
I N G R E D I E N T E S ,  P R E P A R A C I Ó N ,  U S O  Y
CONSERVACIÓN. GLASÉ ROYAL: INGREDIENTES,
PREPARACIÓN, USO Y CONSERVACIÓN. LOS
R E L L E N O S  D E  F R U T A S :  I N G R E D I E N T E S ,
PREPARACIÓN, USO Y CONSERVACIÓN. EL
C A R A M E L O :  P R E P A R A C I Ó N ,  U S O  Y
CONSERVACIÓN. LA CREMA DE CHOCOLATE
(GANACHE): INGREDIENTES, PREPARACIÓN, USO Y
CONSERVACIÓN. ERRORES EN LA ELABORACIÓN
DE CREMAS, COBERTURAS Y RELLENOS Y CÓMO
CORREGIRLOS.

3 .  R E A L I Z A R  R E L L E N O S ,  C O B E R T U R A  Y
D E C O R A C I Ó N  S E N C I L L A  D E  P I E Z A S  D E
PASTELERÍA DIVERSA.

3.1 RELLENA PIEZAS DE PASTELERÍA CON
DIVERSOS TIPOS DE CREMA Y FRUTAS.
3.2 REALIZA DECORACIONES SENCILLAS EN BASE
A CREMA CHANTILLY Y MERENGUE, USANDO
MANGA Y BOQUILLAS.
3.3 REALIZA DECORACIONES SENCILLAS EN BASE
A CHOCOLATE Y CARAMELO.

3.  RELLENO, COBERTURA Y DECORACIÓN
SENCILLA DE PIEZAS DE PASTELERÍA DIVERSA:
• TÉCNICAS DE RELLENO DE TORTAS Y PASTELES.
•  TÉCNICAS DE  USO DE  LA  MANGA DE
DECORACIÓN Y BOQUILLAS.
• DECORACIÓN CON CREMA CHANTILLY, CREMA
CHOCOLATE Y MERENGUE.
• DECORACIONES CON CHOCOLATE Y CARAMELO.

4. ELABORAR PRODUCTOS DE PASTELERÍA EN
BASE A PRE MEZCLAS Y MASAS PRE COCIDAS Y
CONGELADAS.

4.1 ELABORA PRODUCTOS DE PASTELERÍA
E M P L E A N D O  P R E  M E Z C L A S  Y  B A S E S
PASTELERAS.
4.2 ELABORA PRODUCTOS ESPECIALES EN BASE A

4. ELABORACIÓN DE PRODUCTOS EN BASE A PRE
MEZCLAS Y MASAS PRE COCIDAS Y CONGELADAS:
P R O C E D I M I E N T O  D E  E L A B O R A C I Ó N  D E
PRODUCTOS EN BASE A PRE MEZCLAS Y BASES
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MASAS PRE COCIDAS Y CONGELADAS. PASTELERAS. PROCEDIMIENTO DE ELABORACIÓN
DE PRODUCTOS A PARTIR DE MASAS PRE
COCIDAS Y/ CONGELADAS.

PERFIL DEL FACILITADOR

Opción 1 Opción 2 Opción 3

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO PROFESIONAL
DEL ÁREA DE GASTRONÓMICA, CON TÍTULO.
EXPERIENCIA  LABORAL COMO MAESTRO
P A S T E L E R O ,  D E  M Í N I M O  D O S  A Ñ O S ,
DEMOSTRABLE.
E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO TÉCNICO DE
NIVEL SUPERIOR DEL ÁREA DE GASTRONÓMICA,
CON TÍTULO.
EXPERIENCIA  LABORAL COMO MAESTRO
P A S T E L E R O ,  D E  M Í N I M O  D O S  A Ñ O S ,
DEMOSTRABLE.
E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  LABORAL COMO MAESTRO
PASTELERO,  DE MÍN IMO CUATRO AÑOS,
DEMOSTRABLE.
E X P E R I E N C I A  C O M O  F A C I L I T A D O R / A  D E
CAPACITACIÓN PARA PERSONAS ADULTAS, DE
M Í N I M O  2 5 0  H O R A S  C R O N O L Ó G I C A S ,
DEMOSTRABLE.

RECURSOS MATERIALES PARA LA IMPLEMENTACIÓN DEL MÓDULO FORMATIVO

Infraestructura Equipos y herramientas Materiales e insumos

SALA DE CLASES, QUE CUENTE AL MENOS CON 1,5
M² POR PARTICIPANTE, IMPLEMENTADA CON:
PUESTOS DE TRABAJO INDIVIDUALES QUE
C O N S I D E R E  P U P I T R E  Y  S I L L A  O  S I L L A
UNIVERSITARIA. ESCRITORIO Y SILLA PARA EL
FACILITADOR. ILUMINACIÓN ADECUADA PARA LA
SALA DE CLASES. SISTEMA DE CALEFACCIÓN Y
VENTILACIÓN.

TALLER DE PASTELERÍA ADECUADO PARA LA
CANTIDAD DE PARTICIPANTES, QUE CUENTE CON
SEÑALÉTICA DE SEGURIDAD, EXTINTOR DE FUEGO
CLASES B Y C Y BOTIQUÍN DE PRIMEROS
AUXILIOS.

BODEGA MATERIAS PRIMAS.

ACCESO A UNA PASTELERÍA EN FUNCIONAMIENTO
PARA OBSERVAR PROCESOS.

SERVICIOS HIGIÉNICOS SEPARADOS PARA
HOMBRES Y MUJERES EN RECINTOS PARA
CLASES EN AULA Y PRÁCTICAS.

PROYECTOR MULTIMEDIA.

PIZARRÓN.

FILMADORA Y/O CÁMARA FOTOGRÁFICA PARA
REGISTRAR ACTIVIDADES REALIZADAS POR LOS
PARTICIPANTES.

UNIFORME INDIVIDUAL DE TRABAJO COMPUESTO
POR: CHAQUETA BLANCA. PANTALÓN BLANCO O
PIE DE POOLE. GORRA PARA EL PELO. ZAPATOS
CON PLANTA ANTIDESLIZANTE. PECHERA O
MANDIL BLANCO. ANTEOJOS DE SEGURIDAD.
GUANTES DE SEGURIDAD PARA MANEJO DEL
HORNO.

CALEFÓN / CALDERA.

MESONES DE ACERO INOXIDABLE.

COCINA INDUSTRIAL.

HORNO CON INYECCIÓN DE VAPOR.

SET DE OFICINA, UNO POR PARTICIPANTE,
COMPUESTO POR: CARPETA O ARCHIVADOR.
CUADERNO O CROQUERA. LÁPIZ PASTA. LÁPIZ
G R A F I T O .  G O M A  D E  B O R R A R .  L I Q U I D O
CORRECTOR. REGLA.

PAUTAS DE EVALUACIÓN.

PLUMONES PARA PIZARRÓN.

LIBRO DE CLASES.

HOJAS DE REGISTRO.

MANUAL DEL PARTICIPANTE QUE CONTEMPLE
TODOS LOS CONTENIDOS ESPECIFICADOS PARA
ESTE MÓDULO.

GUANTES DESECHABLES.

MASCARILLAS.

PAÑO TOMA OLLAS

Página 17 de 20Versión N° 3  -  N° de Resolución: 2294  -  Fecha de Resolución: 22-09-2020



LAVAMANOS.

ESPACIO FÍSICO HABILITADO PARA REALIZAR
ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE EN CONTEXTO DE
SIMULACIÓN POR LOS PARTICIPANTES

ESPACIO FÍSICO ADECUADO PARA REALIZAR
ACTIVIDADES Y EJERCICIOS DE DESPLAZAMIENTO.

CÁMARA CONGELADORA.

CÁMARA REFRIGERADORA.

CÁMARA DE FERMENTACIÓN.

FORMADORA O MODELADORA.

AMASADORA ESPIRAL DE DOS VELOCIDADES.

SOBADORA DE MASAS.

CORTADORA Y OVILLADORA.

PICADORA.

BATIDORA PLANETARIA.

TEMPLADORA DE CHOCOLATE.

JUGUERA.

BALANZA DIGITAL.

PESA JARABES.

BOLOS ACERO INOXIDABLE,  DIFERENTES
MEDIDAS

OLLAS.

SARTENES.

ESPUMADERAS.

FUENTES DE ACERO INOXIDABLE.

MOLDES PARA TARTALETAS.

MOLDES PARA QUEQUES.

MOLDES CORONA.

COLADORES Y CERNIDORES.

HARINA.

• LEVADURA.

• MANTEQUILLA.
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COLADOR CHINO.

CORTA PASTAS DIFERENTES MEDIDAS.

CUCHILLO MEDIO GOLPE.

CUCHILLO PUNTILLA.

CUCHILLO DENTADO.

SET DE CORTAPASTAS.

PICADOR DE MASAS.

RASPAS METÁLICAS Y PLÁSTICAS.

MEZQUINO.

ESPÁTULA PASTELERA LISA.

ESPÁTULA PASTELERA ANGULAR.

USLEROS.

MANGA PASTELERA 45 CM.

JUEGO DE BOQUILLAS PASTELERAS.

ABRELATAS.

TIJERAS.

TERMÓMETRO DE MASAS.

CINTAS DE PH.

JARROS MEDIDORES.

TABLA DE PICAR ACRÍLICAS.

CUCHARAS DE PALO.

CARRO BANDEJERO.
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BANDEJAS LISAS.

TIMBALES.

MOL.
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